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Abstract  
 
 
Project title: Molecular gastronomy – an art form?  
The main questions that formed our study are: Is it possible that molecular gastronomy used by 
chefs at restaurants, can be classified as art and if so can the chefs using molecular gastronomy be 
justified art funding from the state, ”Statens Kunststøtte”? The case used in the study is a 
documentary of the restaurant called ”El Bulli: Cooking in Progress”. To examine the case and 
answer the questions of the project we used three different theorists, Immanuel Kant, David 
Favrholdt and Olav Harsløf. Based on our analysis we conclude that there are elements of art in the 
process of molecular gastronomy. The conclusion of the discussion is that there are two possible 
ways to receive art funding from the state. The first way is to receive project- and travelling grants. 
The second way is to classify molecular gastronomy as applied art.  
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1. Problemfelt & motivering 
I vores analyse vil vi undersøge om molekylær gastronomi, der anvendes af kokke på restauranter, 
kan betegnes som kunst. Derefter vil vi diskutere om det kan berettiges at kokke der anvender 
molekylær gastronomi, ikke tildeles kunststøtte fra Statens Kunstfond.  
Molekylær gastronomi er et relativt nyt fænomen
1
. Nye tendenser kan være lang tid om at blive 
anerkendt. Vores tese er at molekylær gastronomi, anvendt af kokke på restauranter, har en ligeså 
stor kunstnerisk værdi, som andet kunst der anerkendes af Staten i form af kunststøtte.  
 
Vi er alle fire optaget af mad og vores undersøgelse tager afsæt i vores underen over, at avantgarde-
gastronomi ikke anerkendes som kunst. Vi mener at det fornøjer i lige så høj grad som musik, teater 
og malerkunst.  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
                                                        
1 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html 
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2. Problemformulering 
 
Kan molekylær gastronomi, der anvendes af kokke på restauranter, betegnes som kunst og kan det 
berettiges at kokke der anvender molekylær gastronomi tildeles Statens Kunststøtte?  
 
 
3. Arbejdsspørgsmål 
 
 Kan molekylær gastronomi betegnes som kunst ud fra Kant, Favrholdt og Harsløfs teorier 
om kunst? 
 Statens Kunstfond har ikke tildelt støtte til kokke der anvender molekylær gastronomi på 
restauranter endnu, er det berettiget?  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  3 
4. Indledning 
 
I Michelin-guiden anno 2013, kan København bryste sig af at have hele 15 stjerner, delt på 13 
restauranter.
2
 Dette klassificerer København som den by i norden med flest stjerner. Danmark, og 
særligt København, er blevet sat på det gastronomiske verdenskort i kraft af Michelin-stjernerne og 
udnævnelsen af NOMA, som verdens bedste restaurant i 2010, 2011 og 2012
3
. Dette har 
turistbureauet ”Visit Copenhagen” fulgt op på og markedsfører Danmark som nordens 
gastronomiske hovedstad. Deres nye slogan lyder: ”At spise er at leve”.4 København er således et 
foretrukket gastronomisk rejsemål.
5
  
 
Michelin-restauranter har utroligt mange ligheder med andre kunstoplevelser, som teater og musik. 
At spise på en Michelin-restaurant kan være så ligeså kulturelt tilfredsstillende, som andre 
kulturtilbud.  Måske er det også derfor vi i projektet er blevet så interesseret i mad. Som bosatte i 
det gastronomiske København, kan vi se hvordan byen eksploderer af nye restauranter, den ene 
mere eksperimenterende end den anden. De mest kendte danske Michelin-restauranter, Noma og 
Geranium, anvender eksperimenterende metoder, er konceptorienteret og nyskabende. Et vigtigt 
aspekt er præsentationen af maden, med smukke former, farver og overraskende elementer.  
Restauranternes fokus er at kunne give gæsten noget udover det sædvanlige. Dette viser at 
menneskers spisevaner, går langt ud over vores primære behov, vi spiser ikke kun for at overleve, 
men for at leve og opleve.  
                                                        
2 http://www.visitcopenhagen.dk/da/kobenhavn/gastronomi/gastronomiske-kobenhavn 
3 http://www.visitdenmark.dk/da/koebenhavn/gastronomi/noma-verdens-naestbedste-restaurant 
4 http://www.visitcopenhagen.dk/da/kobenhavn/spise-er-leve 
5 http://www.visitcopenhagen.dk/da/kobenhavn/gastronomi/gastronomiske-kobenhavn
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5. Metode & metodevalg 
 
Ved hjælp af vores analyse og understøttende teori, analyseres det om kunstbegrebet kan omfatte 
molekylær gastronomi anvendt på restauranten El Bulli. Fremgangsmåden er en analyse af en 
dokumentarfilm om restauranten. Med henblik på filmen analyseres hvordan de medvirkende 
forholder sig til molekylær gastronomi, både i fremstillingen, præsentationen og modtagelsen af 
retterne. Det vil forsøges at drages paralleller mellem molekylær gastronomi på El Bulli og de 
valgte teoriers opfattelse af kunst. I analysen og diskussionen anvendes tre teorier: Immanuel Kants 
teori om det kunstneriske geni, David Favrholdts parameterteori og kunsthåndværksbegreb og Olav 
Harlsløfs teori om måltidets poetik.  
 
 Kants teori anvendes i forsøget på at afklare om kokkene på El Bulli kan betegnes som 
kunstnere eller håndværkere. Vi har læst K.E. Løgstrups bog om emnet og ikke Kants eget 
værk.  
 Favrholdts teori anvendes for at finde ud af om molekylær gastronomi på El Bulli, kan 
betegnes som kunst. Vi anvender hans parameterteori, men giver i modsætning til Favrholdt 
ikke point ud fra punkterne. Det har vi undladt, da vores undersøgelse udelukkende 
tilstræber at finde svar på hvorvidt molekylær gastronomi på El Bulli, kan betegnes som 
kunst. Derudover anvendes hans teori om kunsthåndværk, for at finde ud af om kokkene på 
El Bulli er kunsthåndværkere eller kunstnere. 
 Harsløfs teori anvendes for at afklare om en middag på El Bulli kan betegnes som en 
måltidsoplevelse. 
 
Som empiri til analysen har vi valgt at inddrage en dokumentarfilm som case. På trods af at 
dokumentarfilmen omhandler en spansk restaurant, mener vi at kunne begrunde valget ud fra 
Flyvbjergs begreb “The extreme case”6. Flyvbjergs teori beskriver den ekstreme case, som velegnet 
til at få understreget en pointe. Han mener, at den ekstreme case ofte afslører mere information end 
en repræsentativ eller en 'tilfældig' case. El Bulli er, under ejer Ferran Adrià, blandt andet blevet 
kåret til verdens bedste restaurant i 2008 og 2009
7
. El Bulli har været banebrydende og innovativ 
indenfor restaurationsbranchen. Adrià er for eksempel manden bag fænomenet skum, som mange 
restauranter anvender i dag. Restauranten er et slags ’verdenskøkken’ og er uafhængig af det 
traditionelle spanske køkken. De arbejder med højavanceret teknik og er har et særligt fokus på 
                                                        
6 Flyvbjerg, Bent, 'Five misunderstandings about case-study research'. 2006. Side: 229. 
7
 http://www.elbulli.com/cronologia/index.php?lang=en 
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innovation, da de holder lukket et halvt år af gangen for at udvikle nye retter
8
. Mange danske 
restauranter som for eksempel 'Restaurant Herman'
9
, 'Kiin Kiin'
10
, 'Geranium'
11
 og 'Noma'
12
 
anvender også højavanceret teknik. Vi mener at vores case er eksemplarisk, blandt andet fordi El 
Bulli har været udnævnt til verdens bedste restaurant flere gange
13
. Man må formode at El Bulli 
derfor har inspireret andre restauranter. Der anvendes en observerende dokumentarfilm: ”El Bulli: 
Cooking in Progress”, 2011, som empiri. Filmen gav os et unikt indblik i hvordan El Bulli anvender 
molekylær gastronomi. Det var ikke muligt selv at være til stede på restauranten som observander. 
Da vi observerede den observerende dokumentarfilm, kan man kalde vores fremgangsmåde for en 
’meta-observation’.   
 
Efterfølgende diskuteredes det om danske restauranter og kokke, der anvender molekylær 
gastronomi, bør berettiges kunststøtte. Ud fra analysen placeres molekylær gastronomi inden for det 
passende kunstområde. I diskussionen anvendes Favrholdts kunsthåndværksbegreb, for at 
undersøge hvorvidt kokkene kan kaldes kunsthåndværkere. Ud fra projektets problemformulering, 
har vi vurderet at følgende fremgangsmåde er mest velegnet til at belyse problemstillingen. 
 
5.1. Den observerende fortælleform 
 
En dokumentarfilm har altid en fortælleform
14
. En fortælleform afgør hvordan en historie bliver 
formidlet, for eksempel hvilke virkemidler der anvendes. Fortælleformen skal understøtte 
tilskuerens forståelse af dokumentarfilmens historie. Ofte har dokumentarfilm elementer af flere 
forskellige fortælleformer. I analysen inddrages en dokumentarfilm, der anvender den observerende 
fortælleform. For at lave en dybdegående analyse, redegøres derfor for typiske observerende 
fortælleelementer
15
: 
1. Tilskueren skal danne sin egen mening om filmens formål. Filmholdet træder i baggrunden 
og derfor skal tilskueren selv beslutte, hvilke begivenheder og øjeblikke der er 
betydningsfulde. Dermed får tilskueren en mere aktiv rolle
16
.  
2. Filmen skal fange den uforstyrrede virkelighed og derfor er fortælleren implicit. 
3. Ofte benyttes hverken kunstig belysning, underlægningsmusik eller kamerastativ. 
                                                        
8 ”El Bulli – cooking in progress”. 2011: 00.00.00 – 00.59.00. 
9 www.nimb.dk  
10 www.kiin.dk 
11 www.geranium.dk 
12 www.noma.dk/da 
13 http://www.elbulli.com/cronologia/index.php?lang=en 
14 Blankholm, Torben og Kjærland, Synnøve: Fat om dokumentarfilm. 2001. Side: 8. 
15 Blankholm, Torben og Kjærland, Synnøve: Fat om dokumentarfilm. 2001. Side: 9. 
16 Nichols, Bill: ’Introduction to documentary’. 2010. Side: 174. 
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4. Da der anvendes få virkemidler, bliver filmens klipning meget vigtig for sammenhængen.   
5. Filmens personer bliver observeret tæt på, hvilket gør det lettere at identificere sig med 
disse. Dette betyder at kropssprog, øjenkontakt, betoning, stemmeleje og pauser bliver 
ekstra betydningsfulde 
17
.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
17 Nichols, Bill: Introduction to documentary. 2010. Side 176. 
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6. Begrebsafklaring: 
6.1. Molekylær gastronomi 
 
Gastronomi betyder højere kogekunst
18. Molekylær betyder: ”uafhængig partikel bestående af en 
gruppe af atomer der holdes sammen"
19
. Begrebet er tværfagligt, idet det favner kemi, fysik og 
gastronomi. Det beskrives således: ”…det videnskabelige studie af velsmag og anvendelsen af 
videnskabelige principper til forståelse og forbedring af gastronomisk madlavning”20. 
Molekylær gastronomi betyder at der foregår en kemisk og fysisk proces under madlavningen, som 
kan forklare hvorfor for eksempel at en soufflé svulmer op, eller at en mayonnaise bliver fast
21
. En 
af de første dokumenterede og eksperimenterende kokke, Marcus Gavius Apicius fra 400-tallet, var 
en romersk luksus gourmandiser, som blev interesseret i at forbedre madlavningen
22
. Han satte 
spørgsmålstegn ved den daværende kogekunst og opfandt blandt andet kødbouillonen, den vandige 
opløsning, opnået ved termisk behandling af animalsk væv
23
. I 1988 startede Nicholas Kurti og This 
Hervé disciplinen molecular and physical gastronomy
24
, som senere blev forkortet til molecular 
gastronomy. De ville ligeledes forbedre madlavningen og forsøgte at gøre dette ved hjælp af kemi 
og fysik: ”… to model definitions, and to collect and scrutinize culinary precisions25”. I opgaven 
fokuserer vi på Kurtis og Hervés disciplin, som desuden er den El Bulli anvender. Hervé skriver: 
 
”Furthermore, a dish can be cooked perfectly, but if it is not presented in an 
appealing way, all the art and science will mean little to the customer or guest; we 
therefore decided that we must include the ‘love’ component of culinary practice”26. 
 
Han beskriver molekylær gastronomi som noget der involverer kærlighed og kunst. Ved hjælp af 
dokumentarfilmen vil vi undersøge om der eksisterer elementer af kunst på El Bulli.   
 
 
 
 
                                                        
18http://www.svenskaakademien.se/svenska_spraket/svenska_akademiens_ordlista/saol_pa_natet/ordlista 
19
http://www.svenskaakademien.se/svenska_spraket/svenska_akademiens_ordlista/saol_pa_natet/ordlista  
20
http://www.moleculargastronomy.life.ku.dk/~/media/Moleculargastronomy/docs/pdf/molekylr%20gastronomi%20pro
jektbeskrivelse.pdf.ashx 
21
 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html 
22
 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html#B14 
23
 http://penelope.uchicago.edu/Thayer/E/Roman/Texts/Apicius/1*.html  
24
 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html  
25
 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html#B20  
26 http://www.nature.com/embor/journal/v7/n11/full/7400850.html#B20  
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6.2. Kunst 
 
Kunstbegrebet er forsøgt defineret gennem mange forskellige teorier. Fagfolk beskriver 
kunstdiscipliner forskelligt. Filosoffer har diskuteret skønhed og æstetik, historikere beskriver 
hvordan kunst har ændret sig, og antropologer beskæftiger sig med kunst ud fra en kulturel vinkel
27
. 
At så mange fagfolk beskæftiger sig med begrebet og fænomenet kunst, betyder at karakteristikken 
er mangfoldig og derfor er kunstbegrebet svær at snævre ind til en kort og skarp definition.  
 
Max Kaplan udtrykker i sin bog ’The arts - a social perspective’, 1990, hvordan kunst er 
determineret og påvirket. Kunst er et udtryk for sin tid og de sociale kræfter der hersker. Den 
påvirkes af de værdier, konflikter og institutionelle konstellationer, der eksisterer i et samfund
28
.  
 
I dette projekt vil der være fokus på kunstbegrebet ud fra tre forskellige teoretikere: Immanuel Kant, 
Olav Harsløf og David Favrholdt.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
27 Kaplan, Max. ’The arts a social perspective’. 1990. Side 20. 
28 Kaplan, Max. ’The arts a social perspective’. Side 9. 
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7. CASE  
7.1. Præsentation af El Bulli 
 
El Bulli var en 3-stjernet Michelin restaurant beliggende i den spanske by Barcelona. Den er kendt 
for sit eksperimenterende og innovative køkken. Restaurantens organisering er opdelt i tre niveauer. 
Øverst rangerer ejer og kok Adriá, dernæst hans fem chefkokke, blandt andre Oriol Castro, hans 
højre hånd
29
. Til sidst rangerer subkokkene, som er kokke fra hele verden. Restauranten har en 
særlig struktur, hvor den er åben for gæster i seks måneder og holder lukket i seks måneder. I den 
lukkede periode, som vi kalder den udviklende og eksperimenterende periode, udvikler 
chefkokkene, i samarbejde med Adrià, nye retter.  
 
1975: El Bulli får sin første Michelin-stjerne under chefkok Jean Louis Neichel.  
1983: Adrià bliver ansat på El Bulli. 
1994: Adrià sætter for alvor sit præg på stedet. Restauranten nytænker deres filosofi: Retterne 
skal nu have et personligt præg og der anvendes mere avanceret teknologi end tidligere
30
.  
1997: El Bulli tildeles 3 Michelin-stjerner
31
.   
1998: Adrià bliver manager for El Bulli. 
2006: Adrià bliver kåret til en af verdens bedste kokke. Desuden blev han kåret af 60 
madjournalister til verdens mest indflydelsesrige kok
32
. 
2008: El Bulli bliver kåret til verdens bedste restaurant af The Restaurant Magazine. 
2009: El Bulli bliver igen kåret til verdens bedste restaurant af The Restaurant Magazine. 
2010: El Bulli lukker. 
2014: El Bulli genåbner som et køkkenakademi for kokketalenter
33
. 
 
Restauranten havde op til 800.000 forespørgsler om året, men kun 8.000 var heldige nok til at få 
bord. Restauranten havde plads til 50 spisende gæster. En menu på El Bulli bestod af 30-40 
forskellige retter
34
 og kostede 1875 kroner med vin
35
.  
 
 
 
                                                        
29 http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
30 http://www.elbulli.com/cronologia/index.php?lang=en 
31 http://www.elbulli.com/historia/index.php?lang=en&seccion=4&subseccion=9 
32 http://www.elbulli.com/historia/index.php?lang=en&seccion=7&subseccion=2 
33
 http://www.b.dk/nyheder/el-bulli-lukker-permanent 
34
 Ibid. 
35
 http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
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7.2. Præsentation af dokumentarfilm: ”El Bulli: Cooking in Progress” 
 
Titel: El Bulli: Cooking in Progress
36 
Udgivelsesår: 2012 
Afsender: Alive Mind Cinema  
Instruktør: Gereon Wetzel 
Medvirkende: Ferran Adrià, Oriol Castro, Eduard Xatruch, Eugeni de Diego og Aitor Lozano. 
Miljø: Den 3-stjernede Michelin restaurant ”El Bulli” i Barcelona.  
Fortælleform: Den observerende fortælleform.  
 
Dokumentaren giver et indblik i universet omkring den nu lukkede restaurant ”El Bulli”. Da 
restauranten eksisterede, var den åben 6 måneder ad gangen, for derefter at lukke ned i 6 måneder. I 
restaurantens lukkede periode udviklede kokkene, ved hjælp af eksperimenter, et nyt unikt 
menukort.  
 
I filmen følger man ejer og chef, Adrià og hans nærmeste chefkokke, der fungerer som ’udviklere’ i 
restaurantens lukkede periode. Derudover bliver man præsenteret for et stort opbud af subkokke fra 
hele verden, der under restaurantens åbne periode lærer at fremstille og anrette de allerede 
udviklede retter.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
36 http://www.imdb.com/title/tt1696535/ 
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8. Teori 
8.1. Kant: Det kunstneriske geni 
 
Originalitet udmærker et geni. Geni er natur og er en kunstners medfødte skabende evne. Geniet er, 
som Kant udtrykker det, ”af ånd”. Ånden er evnen til fremstilling af æstetiske idéer. Æstetiske idéer 
er forestillinger eller anskuelser. Disse forestillinger eller anskuelser ledsages af mange 
delforestillinger. Kant betegner disse forestillinger idéer, dels fordi der ikke findes et mere 
fyldestgørende ord og dels fordi disse forestillinger er opfindende og digtende, og derfor ligger ud 
over erfaringsgrænsen: ”En farve vi ikke har sanset, vil indbildningskraften aldrig på egen hånd 
kunne producere”.37 
 
Kunstneren kan ikke udtænke regler for hvordan værkerne frembringes, kun naturen i ham kan give 
svar på det. Kant forklarer at geniets værk er unikt. Kunstneren kan ikke forklare eller planlægge 
hvordan værkerne fremkommer. Han bryder de eksisterende regler for hvordan værker frembringes 
og giver dermed nye regler. Kant skelner mellem to virkninger af geniet: 
- Den ene virkning er efterfølgelse, hvor det ene geni vækker det andet til en følelse af 
originalitet.  
- Den anden virkning er efterligning, hvor geniet danner skole.  
At danne skole er ikke det samme som at efterabe. Kant drager et skarpt skel mellem kunstneren og 
videnskabsmanden, da videnskabsmanden lærer metoder ud fra bestemte regler, hvorimod en 
kunstners medfødte evne aldrig kan læres. Reglerne for kunstens fremkomst kan kun læses ud fra 
kunstværket.
38
 Talent kan ikke gives videre, men dør med kunstneren. Dog drager Kant en parallel 
mellem videnskabsmanden og kunstneren. Når videnskabsmanden afprøver sin idé, går han frem 
som han har lært, efter regler og ved efterprøvningen af idéen. Når videnskabsmanden derimod 
foretager et videnskabeligt fremstød som han ikke kan kortlægge, men altså prøver sig frem, dér 
ligner han det kunstneriske geni.
39
   
 
Kunstneren kan i sine værker sanseliggøre fornuftsidéer om det uhåndgribelige, som for eksempel 
det usynlige eller utopier. Derudover kan han sanseliggøre virkeligheden gennem temaer som for 
eksempel død og kærlighed. Alligevel vil det altid være en kunstners eget værk og ikke 
virkeligheden som den er, der skildres. Derfor er der her intet link til reelle virkelighed.
40
  
                                                        
37 K.E. Løgstrup, Kants æstetik. 3. udgave. 1996. Side: 71. 
38 K.E. Løgstrup, Kants æstetik. 2. udgave. 1996. Side: 74. 
39 K.E. Løgstrup, Kants æstetik. 3. udgave. 1996. Side 67. 
40 K.E. Løgstrup, Kants æstetik. 2. udgave. 1996. Side: 76. 
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8.2. David Favrholdt: Parameterteori 
 
Favrholdt forsøger med parameterteorien at opstille en teori for, hvordan man kan definere kunst ud 
fra punkter der kan pointgives. Favrholdts formål med teorien er at gøre kunstbegrebet, som vi 
allerede har en forforståelse for, lettere at diskutere, præcisere og måske definere. Han er klar over 
at en definition ikke kan være udtømmende og på den måde anskues for eksempel kunsthåndværk 
og kunst forskelligt.
41
 Favrholdt tager, i hans parameterteori, udgangspunkt i malerkunsten. 
Derudover argumenterer han for, at der ved bedømmelse af andre kunstformer bør inddrages 
yderligere parametre.
42
    
 
Et kunstværk har forskellige træk og aspekter, der hver især forekommer i forskellige styrkegrader. 
Hvert punkt i parameterteorien tildeles point ud fra et kunstværkets kvalitet
43
. Favrholdt tildeler 
kunstværket point fra 1-10 ud fra følgende ni punkter: 
 
1. Integration 
2. Mangfoldighed og kompleksitet 
3. Teknik 
4. Æstetisk-skønne kvaliteter 
5. Personpræg 
6. Intellektuel appel 
7. Emotionel appel 
8. Anden suggestive kvaliteter 
9. Uudsigelig budskab
44 
 
1. Integration handler om, at man ikke kan fjerne en enkelt komponent i kunstværket, uden at 
kunstværket ændrer karakter. ”…hver del er medbestemmende for, hvordan helheden 
opleves”45. 
2. Mangfoldighed og kompleksitet handler om kunstværkets elementer. Jo flere elementer der 
integreres, jo større end oplevelse
46
.  
                                                        
41 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 116, 117. 
42 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 145. 
43 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 120. 
44 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 148. 
45 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 125. 
46 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 126. 
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3. Teknik handler om kunstnerens kompetence og hensigt med værket, som kommer bedst til 
udtryk afhængigt af kunstnerens tekniske kunnen og færdighed.   
4. Æstetisk-skønne kvaliteter vægtes højere end ikke æstetiske-værker, argumenterer 
Favrholdt
47
. 
5. Personpræg handler om at man som beskuer oplever at værket er skabt af en bestemt 
kunstner og idéen bag værket kan fornemmes. 
6. Gentagelighed handler om beskuerens oplevelse af værket og at den følelse man oplever, er 
mere eller mindre konstant. Man bliver ikke træt af et velkomponeret kunstværk
48
.  
7. Emotionel appel handler om dét et kunstværk vækker hos beskueren rent følelsesmæssigt.  
8. Andre suggestive kvaliteter handler om et værks virkemidler, som for eksempel kan vække 
ubehag eller være uæstetiske, men disse effekter gør værket smukt
49
.    
9. Det uudsigelige budskab handler om det uhåndgribelige og udefinerbare et kunstværk kan 
frembringe.  af noget savnet i beskuerens 
verdensforståelse”50. 
 
8.2.1. Favrholdt om kunsthåndværk 
 
I et forsøg på at afgrænse kunsthåndværk, har vi i vores opgave taget udgangspunkt i Favrholdts 
teori om emnet. Han definerer kunsthåndværk som veldesignede genstande med æstetiske 
kvaliteter, der vægter højere end brugsværdien. Hvorimod kunst defineres som artefakter med så 
mange kvaliteter, at Favrholdt placerer dem i en kategori for sig.
 51
 Kunsthåndværk er genstande 
som fremstilles i en proces, der er styret af kunsthåndværkeren selv.  
 
8.3. Olav Harsløf: Måltidsoplevelsens poetik 
 
Poetik er læren om en kunstart. Harsløf beskæftiger sig med måltidets poetik. Opgaven tager 
udgangspunkt i Harsløfs præmis om at et måltid er en oplevelse, en begivenhed, og dermed kan 
fænomenet begrebsliggøres og analyseres. Harsløf argumenterer, at:  
 
”…taler man om en kunstnerisk genstand eller genre – et teaterstykke, en 
musikopførelse, en dans, en udstilling – så taler vi om noget som begynder og 
                                                        
47 
Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 128. 
48
 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 129. 
49
 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 133. 
50
 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 133. 
51 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 117. 
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slutter… Det samme har et måltid; og derved begynder det så småt som en 
måltidsoplevelsesgenre at ligne andre genrer”.52  
 
Harsløf præsenterer følgende relevante begreber i sin tekst:  
1. Cultural Performance og Social Performance 
2. Antistruktur 
3. Procession og Eruption 
 
Cultural performance (kulturel performance) er når man deltager i en kulturel begivenhed, som at 
gå i teateret eller i biografen. Det er et arrangement man har indvilget i at deltage i. Social 
performance (social performance) er: ”... bevidst eller ubevidst en inddragelse af publikum som 
medaktører”. Mange restauranter prøver at få den kulturelle performance til at indeholde en social 
performance, da denne kombination er fangende og gavnende for restauranten
53
.  
 
Et måltid er altid bygget op af en struktur. Dette kunne for eksempel være forret, pause, hovedret, 
pause og derefter dessert. Strukturer der har en fastlagt plan og en kendt afslutning kaldes en 
procession. I en procession kan der være forskellige delmål før det endelige mål. Et delmål, i 
forhold til et måltid, kunne for eksempel være at hovedretten blev serveret til tiden. Modsætningen 
af processionen er eruption. En eruption er en begivenhed, der har en uforudsigelig struktur. 
Deltageren er altså uvidende om hvad der skal ske. Formålet med eruption er at man skal være 
usikker, men ikke utryg
54
. 
 
Antistruktur er en tilstand hvor regler og krav er ophævede, som for eksempel når lovgivningen 
ophæves. På restauranter kan det betyde at gøre op med almindelige regler indenfor kogekunsten og 
dermed overraske gæsten.  
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
52
 Harsløf, Olav: Måltidsoplevelsens poetik. 2013. Side 3. 
53
 Harsløf, Olav: Måltidsoplevelsens poetik. 2013. Side 21. 
54
 Harsløf, Olav: Måltidsoplevelsens poetik. 2013. Side 28. 
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9. Analyse 
 
I analyseafsnittet vil vi undersøge hvorvidt der eksisterer kunst på El Bulli. Det gør vi med afsæt i 
teorier, som uddybes i teoriafsnittet: 
- Kants teori om det kunstneriske geni 
- David Favrholdts parameterteori 
- Olav Harsløfs teori om måltidets poetik  
 
Der skildres to perioder i dokumentarfilmen. Det halve år hvor restauranten holder lukket kalder vi 
for ’den lukkede og eksperimenterende periode’, og det andet halve år hvor restauranten holder 
åbent ’den åbne og kreative periode’. Derudover vil vi argumentere for at der eksisterer fire faser på 
El Bulli. De fire faser kalder vi:  
 
1. Den kreative forskning 
2. Den kreative proces 
3. Fremstillingen  
4. Oplevelsen 
 
I næste afsnit vil de fire faser analyseres hver for sig.  
 
9.1. Den kreative forskning, 1. fase
55
 
I dette afsnit vil den første fase analyseres og derefter den tredje fase, ud fra Kants teori om det 
kunstneriske geni. Denne rækkefølge har vi valgt, fordi de to faser står i kontrast til hinanden.  
 
Den kreative forskningsfase er den eksperimenterende og udviklende fase, hvor Adrià arbejder 
sammen med tre andre chefkokke. Chefkokkene eksperimenterer blandt andet med råvarer, 
strukturer, konsistens, aroma og smag. Der kan argumenteres for, at denne fase er meget lig en 
videnskabsmands fremgangsmåde i et laboratorium. Chefkokkene er iklædt hvide kokkeuniformer, 
som minder om kitler, der bliver brugt ved videnskabelig forsøg. De færdes blandt maskiner, der 
ikke øjensynligt ligner udstyr man almindeligvis finder i et køkken.  
                                                        
55
 ”El Bulli – cooking in progress”. 2011: 00.00.00 – 00.59.00. 
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Ligesom i et laboratorium dokumenterer de deres fremgangsmåde og resultater. De undersøger 
hvordan råvarerne reagerer under forskellige forhold. Derudover tager de billeder af hvordan 
råvarerne ser ud efter at have været igennem for eksempel et vakuumapparat eller en trykkoger.  
 
Kants teori om det kunstneriske geni kan anvendes i forsøget på at klargøre, om der blandt kokkene 
eksisterer kunstnere i den første fase eller om der er tale om videnskabsmænd. Kant beskriver en 
kunstner som et geni, der har en naturlig evne til fremstilling af æstetiske ideer. Chefkokkene 
udfører en idé på baggrund af deres teknik og erfaring. Adrià er i sidste ende ham der godkender 
produktet af deres forsøg. I en scene i den kreative proces præsenterer chefkokken Oriol en ret for 
Adrià. Det ser ud som om Adrià træder ind i en helt anden verden da han tager skeen i munden. Han 
afviser retten kategorisk og udtrykker at der er for mange elementer i den. Den fremstår som to 
retter i en argumenterer han. Derefter er det som om han igen forsvinder til et nyt sted. Hans blik 
flakker og han udbryder efter en kort pause: ”Olivenolie med mandariner og mandlerne sammen 
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med isen”56. På den måde deler han retten i to og sender atter chefkokken i køkkenet. Da han 
smager de to nye retter siger han straks: ”Nu er den der”.57 Det fremgår ud fra disse udsagn at Adrià 
har en særlig kundskab, som går ud over tekniske og erfaringsmæssige kompetencer. På den måde 
kan man argumentere for at hans evner ligner en kunstners.  
 
Kant adskiller kunstnerens fremgangsmåde fra videnskabsmanden. Videnskabsmanden efterprøver 
sine ideer ud fra regler og erfaring. På samme måde gør chefkokkene og ligner på den måde 
videnskabsmænd. Kunstneren kan ikke forklare eller planlægge hvordan ideerne fremkommer. 
Adrià smager de komponenter chefkokkene har udviklet og giver derefter kritik og kommer med 
forslag, både i forhold til tilberedningsmåder og nye råvarer. I filmen virker hans arbejdsmetode og 
ideernes fremkomst spontane. Han vil ikke modargumenteres, men stoler fuldt ud på sine egne 
domme og forslag. Chefkokkene lytter til hans råd, afprøver det og vender tilbage med et langt 
bedre produkt. Adriàs fremgangsmåde ligner på den måde det kunstneriske genis
58
: ”…en kunstners 
medfødte evne… kan aldrig læres og reglerne for kunstens fremkomst, kan kun læses ud fra 
kunstværket. Talent kan ikke gives videre, men dør med kunstneren.” 59 
 
Chefkokkenes fremgangsmåde er struktureret og de arbejder ud fra regler, teknik og erfaring. På 
den måde går de videnskabeligt til værks. På den anden side har de kunstnerisk frihed til at teste 
råvarer og fremgangsmåder, fuldstændig som de selv har lyst til. Når de har udviklet en ret der er 
god, er de selv i stand til at vurdere kvaliteten. Først når de selv er tilfredse præsenterer de den for 
Adrià. Et eksempel på dette er chefkokkenes fremstilling af en olie-drink. Chefkokken er positiv 
overfor den silkebløde 
fornemmelse. Den anden chefkok 
svarer: ”God idé med en olie som 
cocktail”60. Derfor fremstår 
chefkokkene både som 
videnskabsmænd, men samtidig 
har de i en vis udstrækning kreativ 
frihed samt sans for det æstetiske.  
 
 
                                                        
56 Ibid: 00.61.95. 
57 Ibid: 00.00.00 – 00.64.70. 
58 K.E. Løgstrup, Kants æstetik. 2. udgave. 1996. Side: 76. 
59 Ibid: Side 74. 
60 ”El Bulli – Cooking in progress”, 2011: 00:39:54. 
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Adrià driver en restaurant, som har haft enorm succes og været banebrydende indenfor sit felt. Ud 
fra filmen kan der argumenteres for at Adriàs blik for sammensætning, tilberedning og hans 
innovative idéer ikke er noget han har tillært sig, men en medfødt evne. Han kan udover at have et 
unikt talent, også have været heldig og en dygtig forretningsmand. Adrià er chef, men fungerer 
desuden som kreativ vejleder. Uden ham i den kreative forskningsfase, ville restauranten højst 
sandsynligt aldrig været blevet den succes den var. Nedenfor citeres fra artiklen om Adrià. Her 
kategoriserer skribenten ham som en mand, hvis evner og titel favner større end det faktum at han er 
kok: 
“Adrià, born in Barcelona 44 years ago, is a cook. But, if you deconstruct him the way he 
deconstructs food, you discover that he is also an artist, a scientist, an inventor, a stage 
director, a designer, a philosopher and an anarchist.”61  
 
9.2. Fremstillingsfasen, 3. fase
62
 
Fremstillingsfasen er den fremstillende fase, hvor chefkokkene lærer det store antal subkokke, 
hvordan man fremstiller de nye retter. Adrià forklarer:”… at kreativitet og fremstilling er to 
forskellige ting”63. Chefkokkenes opgave er at udvikle nye retter og subkokkenes arbejde er at 
fremstille retterne. Kant skriver at kunsten ikke kan læres, men er medfødt. Subkokkene bliver 
oplært af chefkokkene og lærer at fremstille på forhånd konstruerede retter. De styrer ikke selv 
processen som chefkokkene gør i den kreative forskningsfase.  
 
Her adskiller den første fase sig med den tredje. Chefkokkene har kreativ frihed, det har 
subkokkene ikke. På den måde kan man argumentere for at subkokkene ikke besidder særlige 
kunstneriske evner, som gør dem unikke som kokke. Derfor er subkokkene ikke kunstnere i forhold 
til Kants teori.  
 
9.3. Den kreative proces, 2. fase
64 
I denne fase anvender vi Favrholdts parameterteori. Vi vil forsøge at overføre parameterteoriens 
punkter til molekylær gastronomi på El Bulli. Såfremt punkterne bliver indfriet, kan man 
argumentere for at der eksisterer kunst i fasen. Den kreative proces er den udformende fase, hvor 
chefkokkene, i samråd med Adrià, sammensætter forskellige råvarekomponenter. I denne fase 
bruger chefkokkene deres tilegnede viden fra den kreative forskning. Retterne bliver konstant 
finpudsede og derfor overlapper den kreative proces fremstillings- og oplevelsesfasen.  
                                                        
61
 Artikel i The Guardian, 2006: http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
62 ”El Bulli: Cooking in Progress”, 2011: 00:50:54 – 01:46:00  
63 Ibid 00.59.16 
64 Ibid: 00:59:00-01:41:13 og 00:45:06-01:48:51 (2. fase) 
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Favrholts første punkt i parameterteorien er integration. Favrholdt mener at hver enkelt komponent 
i kunstværket er vigtig, og desuden at en komponent ikke kan fjernes uden at helhedsoplevelsen 
ændres. Et eksempel på integration på El Bulli er for eksempel være retten ”Isvinaigrette med 
mandariner og grønne oliven”65. Denne ret består af tre hovedingredienser, som tilsammen tilfører 
retten noget sødt, salt, koldt, farverigt, friskt og bidrager desuden med forskellige konsistenser. Hvis 
man fjerner en af disse tre komponenter, vil rettens udtryk være helt anderledes. Under udviklingen 
af denne ret smager Adrià på forskellige variationer af retten. Da han smager på kombinationen af 
mandariner og isvinaigrette udbryder han: ”Nu er den der!” 66 og siger til Castro at han skal smage 
begge dele sammen. Dette eksempel indikerer at alle komponenter er vigtige for sammenhængen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Favrholts andet punkt er mangfoldighed og kompleksitet. På El Bulli serveres der 35 retter, der hver 
især er unikke
67
. I retterne er smag, aroma og det visuelle udtryk vigtigt, og der kan argumenteres 
for at disse høje standarder gør retterne både mangfoldige og komplekse. Menuens mange 
integrerede elementer giver en større kunstoplevelse, kan det argumenteres for ud fra Favrholdts 
andet punkt. 
 
Favrholts tredje punkt, teknik, handler om en kunstners tekniske kompetencer. Man kan 
argumentere for at tekniske færdigheder er en nødvendighed for at kunne lave molekylær 
gastronomi. I El Bulli-køkkenet anvendes avancerede maskiner og dette kræver en teknisk 
forståelse. Adrià fortæller subkokkene om det første møde med avanceret teknik: ”Når man ser 
flydende nitrogen virker det underligt” 68 men argumenterer efterfølgende for at 3 uger efter bliver 
                                                        
65 Ibid: 00:46:37 
66 Ibid: 01:05:00 
67 Ibid: 00:53:56 
68 Ibid: 01:27:05 
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det en integreret del af den daglige gang på El Bulli. Avanceret teknologi bliver altså anvendt og 
færdigheder indenfor dette felt, er en nødvendighed.  
 
Favrholdts fjerde punkt, æstetisk-skønne kvaliteter, vægtes også på El Bulli. Når rettens 
komponenter er fundet skal retten anrettes. I vores analyse af dette punkt, har vi inddraget billeder 
af retterne for at skildre de æstetisk-skønne kvaliteter. I slutningen af dokumentarfilmen vises nogle 
færdiganrettede tallerkener, hvor retterne figurer med navn og en kort beskrivelse. Alle retterne på 
El Bullis menu i 2011 havde temaet ’Vandets år’69. Dette fremgår af retterne og mange naturlige 
elementer som vand, is og blomster bliver anvendt. På baggrund af Favrholts fjerde punkt vil vi 
analysere to retter fra El Bulli nedenfor.  
 
Den første ret hedder ’Issø med mynte’70. Denne ret ligner en frossen issø med vandplanter ovenpå. 
Under tallerkenen er der røg, formentlig nitrogen, der ligner tåge. Disse forskellige elementer: 
Isflager, vand, planter og tåge, drager tydelige paralleller til naturen. Dette underbygges af rettens 
farver, der består af hvide, grå, grønne og brune nuancer, altså farver der findes i naturen. Titlen på 
retten, ’Issø med mynte’, bekræfter den stilistiske relationen til natur. Adrià udtaler om denne ret: 
”Retten indleder afslutningen på menuen”71. Denne afslutning fremgår visuelt i retten, da den har et 
mystisk, hemmelighedsfult og natteligt udtryk. Elementerne der biddrager til dette univers er 
lysreflektionerne i issøen, der giver associationer til liv på issøens bund, tåge og billedets mørke 
baggrund. Alle disse elementer er velafbalancerede og giver konnotationer til nattens dunkle og 
mystiske mørke. Da natten er afslutningen på dagen, kan der argumenteres for at retten, ved hjælp 
af det visuelle æstetiske udtryk, skildrer en afslutning.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
69 Ibid: 01:27:45 
70 Ibid: 00:47:27 
71 Ibid: 01:29:45 
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Den næste ret hedder ’Gorgonzola-globus’72. Igen drages paralleller til naturen, da retten ligner en 
snekugle. Dette underbygges af rettens udelukkende hvide nuancer og runde harmoniske former. 
Baggrunden på billedet er også hvid, hvilket forstærker associationerne til sne og dermed natur. 
Rettens titel, ’Gorgonzola-globus’, understreger det harmoniske. Denne ret har et meget simpelt og 
minimalistisk udtryk, da den består af få detaljer.  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Udover rettens anretning, er valget af tallerken også vigtig. Tallerkenerne vælges med omhu,  
afhængigt af hvordan det ønskede udtryk bedst forstærkes. Et eksempel på dette er ’Issø med 
mynte’, der bliver serveret på en frossen tallerken. Det er tydeligt, at den frosne tallerken 
underbygger ideen om en issø. En skribent fra avisen The Guardian skriver således i en artikel fra 
2006, om en middag på El Bulli: 
 
”... things I remember from El Bulli are the beauty of the setting… the plates and cutlery 
and glasses were unlike anything I'd ever seen before, thoughtfully contrived to fit the 
particular dish that they accompanied”73. 
 
Ud fra analysen af retternes æstetisk-skønne kvaliteter, kan man fornemme at chefkokkene har 
reflekteret over retternes udtryk. Retternes æstetisk-skønne kvaliteter vægtes højt, og dette 
resulterer i en vellykket sammenhæng mellem temaet vand og retternes visuelle udtryk.  
 
Favrholts femte punkt, personpræg, er komplekst at undersøge i forhold til El Bulli. På den ene side 
kan man argumentere for at idet El Bulli flere gange blev kåret som verdens bedste restaurant, må 
                                                        
72 Ibid: 01:45:17 
 
73 Artikel i The Guardian, 2006: http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
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restauranten som helhed have et personpræg, der skiller sig ud fra mængden. Adrià udtaler således 
om El Bulli i artiklen fra The Guardian: 
 
”Summarising what we do, I'd say it is this: whereas before the objective was to create new 
dishes, now what we seek is to create techniques and concepts that will generate many 
dishes. Whether you like what we do or not, and some might think it's crap, the fact is that 
this is El Bulli; this is what we do, and where we have been pioneers.”74 
 
Denne udtalelse underbygger idéen om at man som gæst kan mærke El Bullis personpræg. Da det er 
Adrià der bestemmer retterne, kan man argumentere for at det er ham der skaber personpræg på El 
Bulli. På den anden side kan man også argumentere for, at man som gæst ikke kan se eller smage, 
hvem der har lavet retterne. Man kan derfor ikke tale om personpræg da man som gæst ikke 
oplever, hvilken kok der har tilberedt retten. Der kan også argumenteres for at det ikke er muligt at 
opleve personpræg med fokus på en ret fra El Bulli. Dog kan man muligvis mærke personpræg med 
fokus på El Bulli som helhed.  
 
Kant beskriver begrebet indbildningskraften som en opfindende og digtende evne. Denne evne er 
original, men kan ikke føre til opfindelsen af helt nye dimensioner, som for eksempel en uopdaget 
farve. Dette kan man sammenligne med Adrià, der også opfinder nye retter, tilberedninger og 
sammensætninger. Dog opfinder Adrià ikke nye dimensioner, som for eksempel nye råvarer.  
 
Favrholts sjette punkt, gentagelighed, kan være svær at spore på El Bulli. Dels fordi retterne er 
forgængelige, dels fordi menuen bliver skiftet hvert år og fordi det er meget svært at bestille bord på 
El Bulli. Chancen for at opleve de samme retter er dermed meget lille og det er derfor ikke muligt at 
undersøge om gæstens oplevelse af retterne, vil være den samme igen. I artiklen sammenlignes en 
oplevelse på El Bulli med at gå i teatret, der ofte også er en engangsoplevelse.
75
   
 
Favrholts syvende punkt, emotionel appel, kan det argumenteres for at El Bulli indfrier. Adrià 
forklarer i filmen at det følelsesmæssige element er det essentielle på El Bulli.
76
 El Bulli stræber 
først og fremmest efter at vække følelsesregistret. Dette sker blandt andet ved overraskende 
momenter, utraditionelle ingredienser, anderledes tilberedninger og anretninger.   
 
                                                        
74 Ibid.  
75 Ibid 
76 ”El Bulli – Cooking in progress”, 2011: 01:27:27  
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Favrholts ottende punkt, andre suggestive kvaliteter, handler om et værks virkemidler. På El Bulli 
bliver virkemidlet genkendelighed anvendt. Med dette menes tilberedning af klassiske retter, som 
for eksempel tiramisu, på en moderne måde. I artiklen fra The Guardian står således om Adrià: 
 
”He will apply the same technique to a multiplicity of classic dishes, such as gazpacho, 
chicken curry and tiramisu ... Adrià's objective is that the diner, drawing on the palate's 
memory banks, will nod in delighted recognition of the alchemy he has wrought.” 77 
 
Dermed vækker man genkendelsens glæde hos gæsten. Derudover bliver der på El Bulli brugt 
utraditionelle kombinationer af råvarer, tilberedninger og ingredienser som for eksempel kanin-
ribben
78
. Det utraditionelle kan for nogle virke uæstetisk og ubehageligt, men kan biddrage til at 
vække flere følelser og tanker hos gæsten. Anvendelsen af disse effekter kan dermed gøre ’værket’ 
mere unikt. 
 
Favrholts niende punkt, det uudsigelige budskab, kan man argumentere for at der findes på El Bulli. 
Om retten 'Issø med mynte' siger Castro: ”Lyden påvirker en meget” og Adrià svarer: ”Den giver 
mig gåsehud”79. Dette eksempel indikerer, hvordan retterne har et ubeskriveligt element, da denne 
reaktion ikke kan planlægges eller fremskyndes. Derudover udtaler Adrià således om vigtigheden af 
den magiske følelse: ”At the moment what matters is whether something is magical”80. Man kan 
derfor argumentere for, at en oplevelse på El Bulli indeholder noget udover det sædvanlige, nemlig 
et uudsigeligt budskab.   
 
9.4. Oplevelsesfasen, 4. fase 
I den fjerde og sidste fase, oplevelsesfasen, anvender vi Harsløfs teori om måltidsoplevelsen. 
Harsløfs påstand er at fordi måltidet er en oplevelse, der eksisterer både en begyndelse og en 
slutning, er der derfor tale om en kunstnerisk genre
81
. Dermed kan måltidsoplevelsen 
begrebsliggøres og således analyseres. I dette afsnit vil vi med afsæt i en artikel om restauranten, 
sammen med Adriás egne udtalelser, undersøge hvorledes måltidsoplevelsen udfolder sig.  
 
 
 
                                                        
77 Ibid: 00:27:00 
78 Ibid: 01:45:00 
79 Ibid: 01:29:13 
80 Ibid: 00:27:00 
81 Harsløf, Olav: Måltidsoplevelsens poetik. Side 3. 
  24 
Cultural performance og social performance  
Harsløf beskriver at kulturel performance er en almindelig kulturel kunstoplevelse, hvor man 
vælger at deltage enten ved invitation eller ved at købe billet. Social performance er en inddragelse 
af publikum i begivenheden. Ud fra artiklen i The Guardian, kan der således argumenteres for at der 
er tale om en kulturel begivenhed i kraft af sammenligningen:“…this was much more than eating. 
This was Gaudí's architecture brought to the kitchen. This was the culinary equivalent of the Cirque 
du Soleil, complete with acrobats, magicians and clowns”.82 Skribenten sammenligner 
spiseoplevelsen på El Bulli med at tage i teatret. I artiklen står der desuden, at over 800.000 
mennesker hver sæson forsøger at få bord. Det betyder at der er over 400 forespørgsler per bord og 
stedet er meget eftertragtet. På den måde ligner begivenheden en kulturel performance. Når 
gæsterne reserverer et bord og kommer ’igennem nåleøjet’ har de haft en aktiv rolle. Publikum er 
derfor på forhånd medaktører allerede inden de besøger restauranten. Riften om et bord på El Bulli, 
kan man argumentere for at være en social performance. Derudover opstår social performance i 
måltidsoplevelsen. Harsløf siger: ”Når vi sidder sammen og snakker sker der noget imellem os som 
gør at denne fælles handling kan siges at være en social performance”83. Et eksempel på denne 
sociale interaktion, udtrykker skribenten i artiklen fra The Guardian:“I also remember that during 
the entire three and a half hours the meal lasted the four of us at my table talked only of the food 
mostly in corblimeys, oooh's and aaaah's”84.  
 
Antistruktur  
Rygraden i molekylær gastronomi er antistruktur hvor man prøver at overraske gæsten ved hjælp af 
usædvanlige smage, farver og konsistenser. I det hele taget gøres der op med kogekunstens 
almindelige regler. Adrià forklarer om en ret:”... først og fremmest forvirrer den… jo mere 
forvirring, jo bedre!”85  
   
Fra tidligere refereret artikel, udtaler skribenten: 
 
“I had, among other things, pistachios and ice-cream and consommé and raviolis. That was 
how the menu described them, but when they arrived - each a little painted sculpture - it 
turned out that the pistachios came in the form of a sherbet lolly; the ice-cream was 
parmesan, sandwiched in parmesan wafers…” 
 
                                                        
82 
Artikel i The Guardian, 2006: http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
83
 Harsløf, Olav: Måltidsoplevelsens poetik. Side 21. 
84
 Artikel i The Guardian, 2006: http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
85 
El Bulli – cooking in progress”, 2011: 01.29.39. 
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Adrià udtaler følgende i artiklen:“For me to go to a restaurant and eat something that is not only 
good, but totally new, is a double thrill. Double the enjoyment”. 86 Der kan således i høj grad 
argumenteres for at antistruktur eksisterer på restauranten. Adrià var en af de første kokke i verden 
til at anvende skum i sine retter. Én af hans berømte retter er en helt anderledes variation af den 
klassiske spanske omelet. Han har, ved at dekonstruere retten fuldstændig, opfundet den på ny. Han 
tilbereder æg, kartofler og løg separat. Den færdige ret indeholder kartoffel-skum, løg-puré og æg-
sabayon. Afslutningsvis serveres retten som en trifli, toppet med krummer af friturestegte kartofler i 
et sherry glas
87
. Retten er et godt eksempel på antistruktur. 
 
Procession og eruption  
Et måltid er bygget op af en fastlagt struktur. Det indebærer som oftest en klassisk præsentation af 
retterne, hvor der serveres forret, hovedret og dessert. Strukturer der har en fastlagt plan og en kendt 
afslutning, kaldes en procession. Eruption er når strukturen er uforudsigelig. Adrià forklarer til 
subkokkene efter de er blevet præsenteret for retten ’Issø med mynte’: 
 
”Efter fire timer, hvor man næsten er fremme ved afslutningen – jo mere forvirring jo bedre. 
Ellers ville man falde i søvn. Og så får man et chok, så man vågner. Derfor er afslutningen 
på menuen fyldt med overraskelser og chok”88.   
 
Retterne serveres ud fra en velovervejet og struktureret tidsplan. På El Bulli serveres der 35 retter 
med to minutters mellemrum i en varighed af 3-4 timer
89
.  På den måde kan der argumenteres for at 
måltidsoplevelsen på El Bulli, er bygget op i tråd med Harsløfs begreb, procession. Eruption er også 
til stede, idet retterne har overraskende elementer og udfordrer gæsternes forestillinger om blandt 
andet traditionelle retter. Et eksempel på dette er når Adrià dekonstruerer den spanske omelet. 
 
 
 
 
 
 
 
                                                        
86 
Artikel i The Guardian: 2006. http://observer.theguardian.com/foodmonthly/futureoffood/story/0,,1969713,00.html 
87
 Ibid 
88
 Ibid: 00.53.44. 
89 
El Bulli – cooking in progress”, 2011: 01.29.55. 
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10. Delkonklusion 
 
Ud fra analysen, har vi konkluderet at der eksisterer kunst i 3 ud af 4 faser på El Bulli.  
Fase 1:  
- Adrià kan betegnes som kunstner 
- Chefkokkene som kreative videnskabsmænd 
Fase 2: 
- Den kreative proces indeholder kunstneriske elementer 
Fase 3: 
- Subkokkene er ikke kunstnere  
Fase 4: 
- Måltidsoplevelsen er kunstnerisk  
 
I den kreative forskning, den første fase, kan det konkluderes at chefkokkene minder om 
videnskabsmænd, ud fra deres strukturerede måde at arbejde på. Dog har de kreativ frihed og en 
æstetisk sans. Derfor kan man argumentere for at de ligner kreative videnskabsmænd. Ud fra 
analysen kan det ligeledes konkluderes, at Adriàs spontane idéer og fremgangsmåde ligner en 
kunstners. På den måde kan man sammenligne ham med det kunstneriske geni, ud fra Kants teori.  
 
I den kreative proces, den anden fase, udformes retterne. El Bulli opfylder størstedelen af Favrholts 
punkter i parameterteorien. For eksempel udviser kokkene tekniske færdigheder. Dog er to af 
Favrholdts punkter, personpræg og gentagelighed, som analysen peger på, ikke helt opfyldt. 
Alligevel kan man argumentere for, at der findes elementer af kunst i den kreative proces på El 
Bulli, idet syv ud af ni af punkterne i parameterteorien, opfyldes.   
 
I fremstilllingsfasen, den tredje fase, lærer subkokkene hvordan retterne fremstilles og anrettes. De 
har, modsat chefkokkene i første fase, ingen kunstnerisk frihed, men arbejder ud fra faste regler. På 
den måde kan argumentere for at chefkokkene i højere grad fremstår som kunstnere, i forhold til 
subkokkene. Chefkokkene går dog mere videnskabeligt til værks end Adrià. På den måde rangerer 
kokkene hierarkisk: Adrià fremstår som en kunstner, chefkokkene som kreative videnskabsmænd 
og subkokkene er ikke kunstnere.  
 
I oplevelsesfasen, den fjerde fase, analyseres måltidsoplevelsen ud fra Harsløfs teori. Indenfor 
måltidsoplevelsen taler Harsløf om kulturel performance og social performance. Måltidsoplevelsen 
på El Bulli er en kulturel performance, hvor publikuminddragelsen gør at der også er tale om social 
performance. Det hersker ingen tvivl om at der eksisterer antistruktur på El Bulli. Køkkenet 
anvender utraditionelle fremstillingsmetoder og serverer innovative retter. Antistruktur er således et 
dominerende fænomen på El Bulli.  Måltidsoplevelsen på El Bulli er bygget op i tråd med Harsløfs 
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begreb, procession. Retterne serveres ud fra en velovervejet og struktureret tidsplan. Eruption er 
også til stede, idet retterne har overraskende elementer og udfordrer gæsternes forestillinger.  Ud fra 
ovenstående kan det konkluderes at der i oplevelsen på El Bulli, kan drages klare paralleller til 
Harsløfs teori om måltidsoplevelsen. Oplevelsesfasen kan begrebsliggøres og analyseres og ud fra 
vores analyse, argumenterer vi for at der eksisterer elementer af kunst i denne fase.     
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11. Diskussion  
 
I diskussionen som følger vil vi beskæftige os med projektets udgangspunkt: At restauranter der 
anvender molekylær gastronomi, ikke får kunststøtte. Vi har forsøgt at besvare spørgsmålet med 
udgangspunkt i en analyse af dokumentarfilmen om El Bulli.  Med baggrund i analysen, 
konkluderes det at der eksisterer elementer af kunst på restauranten i 3 ud af de 4 faser. På trods af 
at vores analyse omhandler en spansk restaurant, mener vi at kunne anvende resultatet til en 
diskussion om hvorvidt danske restauranter, der også anvender molekylær gastronomi, bør kunne 
tildeles kunststøtte.  
 
11.1. Kunststøtte  
Kunststøtte tildeles af Statens Kunstfond. Kunstfonden blev dannet i 1956 for at udsmykke Statens 
bygninger og anlæg
90
. Fondens agenda ændrede sig i 1964, hvor formålet nu bestod i at fremme 
dansk kunst. I starten var det udelukkende billedkunst, litteratur og musik, der var kandidater til 
støttefonden, men senere blev områderne arkitektur, design, kunsthåndværk, film og teater også 
inkluderet. Fondens formål er at sikre Danmarks kunstneriske kompetencer. Det betyder i praksis at 
den økonomiske støtte kan give kunstneren ro til at udvikle sig og skabe kunst
91
. Udover disse 
arbejdslegater, uddeles også rejselegater, projekttilskud og honorarer. I dag består fonden af otte 
udvalg:   
 
1. Arkitekturudvalget 
2. Det Billedkunstneriske Indkøbs- og Legatudvalg 
3. Film- og Scenekunstudvalget 
4. Kunsthåndværk- og Designudvalget 
5. Litteraturudvalget 
6. Tonekunstudvalget for Klassisk Musik 
7. Tonekunstudvalget for Rytmisk Musik  
8. Udvalget for Kunst i det Offentlige Rum92.  
 
Kunstfondens bestyrelse består af otte formænd, et fra hvert udvalg. Disse formænd udgør blandt 
andre fondens organisation. Når en kunstner søger om støtte, vurderes vedkommendes ansøgning på 
                                                        
90http://www.denstoredanske.dk/Samfund,_jura_og_politik/Samfund/Ministerier,_styrelser,_udvalg_og_r%C3%A5d/S
tatens_Kunstfond 
91 http://www.kunst.dk/om-os/statens-kunstfond/arbejdsgrundlag/ 
92
 http://www.kunst.dk/om-os/udvalg/ 
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baggrund af Statens lovgrundlag
93
. I dette lovgrundlag bliver kriterierne for hvem der er berettiget 
til støtte, udspecificeret. Der bliver blandt andet lagt vægt på at: ”Statens Kunstfond skal virke til 
fremme af dansk skabende kunst”94. Dette formål er formuleret åbent og siger ikke klart, hvilke 
kunstformer der er berettiget. Da der i diskussionen undersøges, om kokke der anvender molekylær 
gastronomi er berettiget kunststøtte, er det relevant at placere molekylær gastronomi indenfor et af 
de otte kunstområder.  
 
11.2. Kunststøtte til projekter 
I forhold til Kunststøtten kan man argumentere for to former for støtte. Adrià bliver i fase 1 
klassificeret som en kunstner. Indenfor de otte områder, som Kunstfonden støtter, er det svært at 
placere Adrià. Derfor vil vi argumentere for at ud fra El Bullis struktur, hvor de holder lukket i seks 
måneder, at det har karakter af et projekt. Fordi de holder lukket giver restauranten ikke overskud. 
Adriàs fokus har været at eksperimentere og udvikle frem for det forretningsmæssige. Han har taget 
kogekunsten op på et højere plan og været banebrydende indenfor sit felt. Kunstfondens mål er at 
skulle virke til fremme af dansk skabende kunst. Dette bør kunne berettige at personer som Adrià, 
bør kunne tildeles projekt- eller andre former for honorartilskud. Hans chefkokke rejser verden 
rundt for at finde inspiration og de bør kunne tildeles rejselegater
95
. I vurderingen af hvem der skal 
tildeles støtte, opremser Loven i Bekendtgørelsen om Statens Kunstfond, kapitel 2, paragraf 2, stk. 
2 og 4, to forhold der er relevante. Det første forhold er at kvaliteten af den kunstneriske produktion 
og talent er afgørende for tildeling af ydelse. Den andet forhold er at de relevante udvalg, selv 
afgrænser deres virksomhedsområde for den pågældende kunstart.
96
 Indenfor disse to forhold, 
mener vi at Adrià ville kunne tildeles støtte, muligvis i form af legater, så han har mulighed for at 
holde lukket i den eksperimenterende og udviklende periode.  
 
11.3. Kunststøtte til kunsthåndværkere 
Da opgaven omhandler molekylær gastronomi som kunst, og derfor ikke direkte kan placeres i et af 
Kunstfondens områder, har vi forsøgt at placere molekylær gastronomi indenfor kunsthåndværk. 
Det gør vi med udgangspunkt i Favrholdts kunsthåndværksbegreb.  
 
Favrholdt definerer kunsthåndværk som genstande der er veldesignede, med en større æstetisk 
kvalitet, der vægter højere end brugsværdien
97
. For at kunne kalde en genstand for kunsthåndværk, 
skal processen desuden være styret af kunsthåndværkeren selv. I den kreative proces, hvor retterne 
                                                        
93https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=134963 
94 Ibid. 
95
 ”El Bulli – cooking in progress”:2011. 00:31:40 
96
 https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=134963 
97
 Favrholdt, David: Æstetik og filosofi, 2003. Side 117. 
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udvikles, har chefkokkene kunstnerisk frihed og er i høj grad med til at påvirke retternes udvikling. 
De fokuserer blandt andet på smag, men æstetik vægtes ligeså højt. Selvom det ikke er chefkokkene 
der står for fremstillingen af retterne ved serveringen, er de nødt til at kunne viderelære dem til 
subkokkene. Derfor konkluderer vi at Adrià og chefkokkene kan kaldes for kunsthåndværkere og 
hører dermed under Kunstfondens punkt 4, Kunsthåndværk- og Designudvalget.   
 
Der er både fokus på det æstetiske i udviklingsfasen og ved anretningen. Billederne som analyseres 
i fase 2, vidner om at der forud for anretningen er lagt anstrengelser i arbejdet. Dette arbejde, som vi 
har analyseret, mener vi kan kaldes for kunsthåndværk. I lovgrundlaget om kunsthåndværk står 
blandt andet: 
 
 ”Det påhviler udvalget at holde sig alsidigt orienteret om kunsthåndværkernes og 
designernes samt kunsthåndværkets og den kunstneriske formgivnings vilkår og at følge 
udstillingerne”98.  
 
”At holde sig alsidigt orienteret” kan tolkes som at Kunstfonden er åben overfor nye tendenser og 
udviklinger. Det åbner en mulighed for at molekylær gastronomi i fremtiden kan tildeles 
kunststøtte. På baggrund af ovenstående mener vi at chefkokkene og Adrià bør kunne tildeles 
kunststøtte, ud fra den præmis at de er kunsthåndværkere.     
 
11.4. Videre diskussion 
Favrholdts parameterteori peger på at afhængig af hvilken kunstform man bedømmer, kan der 
inddrages andre parametre. I den offentlige debat omkring gastronomi som kunstform, har flere 
diskutere det faktum, at mad er forgængelig
99
. I forhold til Favrholdts teori, kunne man tilføje et 
punkt der kunne hedde ’smag’ eller ’duft’. På den måde kan man argumentere for at molekylær 
gastronomi som kunstform, er mere mangfoldig og at man som kunstner i endnu højere grad kan 
udtrykke sig.   
 
At retterne er forgængelige, de er væk efter de er spist, er i vores optik ikke et argument for at 
undlade at kalde gastronomi for kunst. Med baggrund i Harsløfs teori er teater, ballet og koncerter, 
som også er forgængeligt, kunst. Når disse kunstformer anerkendes som kunst, mener vi også at 
molekylær gastronomi bør kunne betegnes som kunst, på baggrund af Harsløfs teori om 
måltidsoplevelsen. 
                                                        
98 https://www.retsinformation.dk/Forms/R0710.aspx?id=123140 
99
 http://www.information.dk/65265 
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12. Konklusion 
 
For at besvare projektets problemformulering, gentages spørgsmålet herunder: 
 
Kan molekylær gastronomi, der anvendes af kokke på restauranter, betegnes som kunst og kan det 
berettiges, at de kokke der anvender molekylær gastronomi tildeles Statens Kunststøtte?  
 
Ud fra analysen har vi konkluderet at der eksisterer kunst i 3 ud af 4 faser på El Bulli:  
- Fase 1: I den kreative forskning eksisterer der kunst. 
- Fase 2: I den kreative proces eksisterer der kunst. 
- Fase 3: I fremstillingsfasen konkluderer vi at der ikke eksisterer kunst.      
- Fase 4: I oplevelsesfasen eksisterer der kunst. 
 
I diskussionen anvendes analysens resultater til at begrunde, hvordan molekylær gastronomi ville 
kunne tildeles kunststøtte. Vi anvender dokumentarfilmen om El Bulli som case, fordi vi vurderer at 
restauranten er eksemplarisk på baggrund af Flyvbjergs begreb ’the extreme case’. Vi mener ud fra 
El Bullis struktur og arbejdsmetoder, at fordi det har karakter af et projekt, bør det kunne tildeles 
projekttilskud og rejselegater. Ud fra Favrholdts teori konkluderer vi at Adrià og chefkokkene 
tilhører kunsthåndværksområdet og bør på baggrund af dette, kunne tildeles kunststøtte.   
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13. Perspektivering 
 
I projektets brainstormingsfase overvejede vi, hvilken retning projektet skulle tage. Vi diskuterede 
for eksempel hvorvidt en antropologisk eller sociologisk retning ville besvare vores underen. Havde 
vi valgt en antropologisk retning, havde vi fået svar på hvordan mad og kultur hænger sammen. 
Med en antropologisk tilgang kunne projektet for eksempel have været en undersøgelse af, hvorfor 
stenaldermad er blevet aktuelt igen. Havde vi valgt en sociologisk retning, ville projektet omhandle 
mad og identitet. Med en sociologisk tilgang kunne man for eksempel stille I- og U-landes 
madvaner overfor hinanden. Dette kunne udmunde i spørgsmålet: Hvorfor er vi i I-lande villige til 
at betale penge for mad, der proportionelt set ikke hænger sammen med størrelsen, sammenlignet 
med U-lande, hvor der eksisterer hungersnød? Et videre arbejdsspørgsmål kunne være en etisk 
diskussion af madsspild, som vedrører fremstillingen af molekylær gastronomi.  
 
I forhold til projektet, mener vi at en videre diskussion om kunst er relevant. Kunst er en dynamisk 
størrelse, som samfundet bør forholde sig fleksibelt til. Samfundet er foranderligt og derfor giver 
det mening, konstant at revurdere de eksisterende afgrænsninger, herunder kunstafgrænsninger. I 
forhold til Statens Kunstfond kan man argumentere for at lovgivningen for kunststøtte er formuleret 
relativt bredt. Dette skaber en mulighed for andre områder, som for eksempel molekylær 
gastronomi,at opnå kunststøtte. Til videre undersøgelse kunne man derfor passende forholde sig til 
andre områder, som heller ikke tildeles kunststøtte. Et eksempel på dette kunne være en 
undersøgelse af hvorvidt frisører og make-up artister, som også er specialiseret indenfor 
nicheområder, bør kunne tildeles kunststøtte.  
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14. Dimension & progression 
 
14.1. Filosofi & videnskabsteori 
I vores opgave ønsker vi at inddrage to dimensioner, Tekst & Tegn samt Videnskab & Filosofi.  
Indenfor dimensionen Videnskab & Filosofi har vi anvendt filosofiske teorier. Dette har vi gjort 
med udgangspunkt i hvorvidt molekylær gastronomi anvendt af kokke på restauranter, kan betegnes 
som kunst. Immanuel Kant, Olav Harsløf og David Favrholdt prøver at definere kunst ud fra 
forskellige filosofiske refleksioner. Vi ønsker at vi opfylde kravet til denne dimension, da projektets 
omdrejningspunkt forholder sig til kunst, ud fra en filosofisk vinkel.      
 
14.2. Tekst & Tegn 
Vi ønsker dimensionen Tekst & Tegn opfyldt gennem en analyse af vores case, dokumentarfilmen 
’El Bulli: Cooking in Progress’. Man kan argumentere for at vi anvender et udvidet tekstbegreb, da 
vores case er en dokumentarfilm. I filmen har vi først og fremmest kigget på de forskellige faser på 
El Bulli. Vi har dernæst kigget på hvordan de medvirkende agerer, deres udtalelser og de 
afsluttende billeder af retterne. Dokumentarfilmen anvender den observerende fortælleform, og har 
været en kilde til indsigt i hvordan El Bulli fungerer som restaurant. Formidlingen af hvordan 
forholdene er på El Bulli, er afhængig af dokumentarfilmens virkemidler.  
 
14.1. Projektteknik 
Gruppen har fra start af ønsket at skrive om sammenhængen mellem mad og kunst. Vi kredsede 
omkring forskellige idéer og fandt til sidst projektets fokus. Vores projekt har taget nye drejninger 
gennem vores faglige tilegnelse. Fordi vi undervejs i projektforløbet har inddraget og fravalgt 
empiri og teori, har projektet og gruppen udviklet sig. Vi har arbejdet ud fra en kortsigtet plan og 
har afholdt ugentlige møder, hvor vi har aftalt deadlines. Gennem vores projektforløb har vi holdt 
fire konstruktive møder med vores vejleder Marianne Barlyng. Hun gav os konstruktiv kritik og 
vejledte os godt igennem projektet. Vi har forskellige kompetencer og har dermed bidraget på 
forskellig vis. Der har været et godt socialt samspil og vi har været gode til at spare med hinanden. 
Dog har vi hver især haft udfordringer som har påvirket gruppen og det har resulteret i en ændret 
arbejdsplan og i at deadlines måtte forskydes. Disse konflikter har ikke fået lov til at vokse og er 
derfor blevet en positiv læringsproces for gruppen
100
. Gennem hele skriveprocessen har vi brugt 
systemet Trello, som er et webbaseret organiseringsværktøj, der har hjulpet os med at holde styr på 
alle vores dokumenter og noter.  
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15. Kritisk diskussion af faglitteratur   
 
Da valget af empiri og teori bestemmer både analysen og projektets endelige konklusion, vil vi 
herunder begrunde vores valg. Vi har undersøgt hvorvidt molekylær gastronomi kan betegnes som 
kunst og har stillet os kritisk overfor det faktum, at Staten endnu ikke har ydet støtte til området. 
Kunst er et bredt favnende begreb og en definition afhænger i høj grad af hvilken teoretiker man 
anvender.  
 
Molekylær gastronomi, anvendt af kokke på restauranter, kan ikke umiddelbart placeres under de 
kunstområder som Statens Kunstfond yder støtte til. I forsøget derpå har vi anvendt tre forskellige 
teorier, der hver især anskuer kunst ud fra forskellige forhold og kriterier. Kant forholder sig til det 
enkelte menneske i hans teori om det kunstneriske geni. På den måde har et af projektets 
fokuspunkter været, hvorledes den enkelte kok fremstår i faserne. Favrholdts parameterteori gav 
mulighed for at undersøge, både om kokkene kan kaldes kunstnere og om retterne kan placeres som 
kunstværker. Harsløfs teori er interessant fordi den adskiller sig fra de andre teorier ved at favne 
den overordnede måltidsoplevelse. På den måde kan man sige at teorien forekommer mindre 
konservativ, idet den omhandler måltidsoplevelsen som en moderne kunstform.  
 
At vi har anvendt Kants teori om det kunstneriske geni, skyldes at vi som udgangspunkt ville 
undersøge om der indenfor molekylær gastronomi på El Bulli, overhovedet kunne findes en 
kunstner i nogle af faserne. I forhold til valget af denne teori, kan det diskuteres hvorvidt man bør 
anvende en teori fra år 1790, der ikke omhandler et så nyt fænomen som molekylær gastronomi.  
Vi kunne have anvendt andre filosoffer og på den måde have fået et andet resultat. I projektets 
indledende fase, overvejede vi at anvende Platons teori om kunst, ’Phaidros’. Platon er i denne teori 
kritisk overfor kunst der udøves med praktiske- eller erhvervsformål
101
. På den måde kunne vi have 
fået et resultat, der muligvis havde modsat sig at molekylær gastronomi anvendt af kokke, er kunst. 
At vi alligevel valgte Kant var ud fra det synspunkt at hans filosofi og teori om det kunstneriske 
geni, til stadighed er relevant. Vi anvendte Løgstrups bog, ’Kants æstetik’ og ikke Kants eget værk. 
Det kan diskuteres hvorvidt en andenhåndskilde er pålidelig, men fordi Løgstrup er en anerkendt 
forfatter og filosof, mener vi at bogen er valid. Desuden forholder han sig kritisk til Kant i hans 
formidling af æstetikkens dømmekraft. Kritikken forholder han sig eksplicit til i bogen, hvilket har 
gjort det let at skelne fortolkningen og Kants faktiske teori. Yderligere ville det muligvis have været 
bedre at læse det originale værk, men dette har ikke været en mulighed da ingen af os kan læse tysk. 
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Afslutningsvis ville det have været en mulighed at læse en oversættelse af Kants værk, men vi 
vurderede at Løgstrups bog var pålidelig og mere forståelig, end at læse Kants eget værk.  
 
I Favrholdts teori anvendes kriterier og præcise definitioner og han argumenterer for at man kan 
pointgive kunsten. På den måde kan hans teori siges at være en anelse firkantet og unuanceret. Til 
gengæld har parameterteorien været overskuelig at gå til og analysen af, hvorvidt der eksisterede 
kunst eller ej blev meget håndgribelig.  
 
Harsløfs teori adskiller sig fra de andre teorier ved at favne hele måltidsoplevelsen. Hans teori er 
fremført i et essay om ’Måltidsoplevelsens Poetik’, som tager udgangspunkt i to teoretikeres 
studier: om henholdsvis afrikanske stammefolk og drama- og rollespektiv
102
. Man kan anfægte at vi 
har valgt Harsløfs teori ud fra det synspunkt, at vi har været for normative, i forhold til vores ønske 
om at få projektet et ønsket sted hen. Vores udgangspunkt var en kritisk tilgang til den 
kendsgerning at Statens Kunstfond ikke yder støtte til molekylær gastronomi. På den baggrund har 
Harsløfs teori været understøttende for at påvise at der eksisterer kunst på El Bulli. 
Vi har kun anvendt én dokumentarfilm som case, selvom vi i projektets startfase havde valgt at 
bruge to. Den anden dokumentarfilm, vi alligevel valgte at udelade, er en dokumentarfilm om den 
danske kok Rasmus Kofoed, som er medejer af den anerkendte danske restaurant Geranium. I 
filmen følger man ham før og under konkurrencen Bocuse d’Or103. Vi havde ligeledes planlagt at 
opsøge en dansk restaurant der anvender molekylær gastronomi, for at undersøge kunstelementer 
det pågældende sted og for at lave interviews. Vores fravalg af begge skyldes dels at vi efter at have 
set ’El Bulli: Cooking in Progress’, følte at den rummede så meget analysemateriale, at vi måtte 
begrænse vores empiri. Derfor kan det være et kritikpunkt, at mængden af vores empiri har været 
for lille, da vi ikke har sammenlignet med andet empiri. Alligevel mener vi at El Bulli er en god 
case, ud fra Flyvbjergs teori om den ekstreme case.   
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 To say, as people everywhere have been doing for quite a while, that Ferran Adrià is the world's 
greatest chef, is to miss the point. Or to fall short of it, at any rate. A chef is someone who cooks for a 
living. Adrià does not cook for a living. If he did, he would starve. For his restaurant, the most 
imaginative generator of haute cuisine on the planet, runs at a loss, and has done so for six years. 
Adrià, born in Barcelona 44 years ago, is a cook. But, if you deconstruct him 
the way he deconstructs food, you discover that he is also an artist, a 
scientist, an inventor, a stage director, a designer, a philosopher, an anarchist 
and, to a degree that some of his more solemn admirers maybe fail to grasp, 
Coco the Clown. 
Deconstruction is one of the Adrià inventions that have changed the face of 
gastronomy. To understand how it works, let's look at what he does with a 
classic dish of his native land, tortilla española - Spanish omelette. First, he 
reduces the old-fashioned tortilla to its three component parts: eggs, potatoes 
and onions. Then he cooks each separately. The finished product, the 
deconstructed outcome, is one-part potato foam (food-foaming is another 
technique Adrià has given the world), one-part onion purée, one-part egg-
white sabayon. One isolated component is served on top of the other in 
layers, and topped with crumbs of deep-fried potatoes. The dish, minuscule, 
comes inside a sherry glass. Adrià, with the playful irony that exists in 
practically everything he does, names this dish...tortilla española. 
He will apply the same technique to a multiplicity of classic dishes, such as 
gazpacho, chicken curry and tiramisu. The fun of the thing, the ability fully to 
appreciate the new concoctions, depends on the diner being familiar with the 
original dish. Adrià's objective is that the diner, drawing on the palate's 
memory banks, will nod in delighted recognition of the alchemy he has 
wrought. 
In an encyclopedia-sized tome called El Bulli 1994-1997, he talks about his 
philosophy of food more extensively than in previous and subsequent 
volumes. (The book is part of a series of Adrià greatest hits, or rather greatest 
secrets, that have so far sold 100,000 copies in six languages.) In the 1994-
1997 edition he defines deconstruction in the following way: 'Taking a dish 
that is well known and transforming all its ingredients, or part of them; then 
modifying the dish's texture, form and/or its temperature. Deconstructed, such 
a dish will preserve its essence... but its appearance will be radically different 
from the original's.' 
You have, right there, as good a definition of Ferran Adrià himself as you will 
find. He is a three-star Michelin chef. But what he has done is to deconstruct 
that familiar personage, tease out his component parts, and then repackage 
him, while still retaining his essential identity. I have eaten at Racó de Can 
Fabes, ranked 11th in the Restaurant magazine list that this year named El 
Bulli the best restaurant in the world. The chef at Can Fabes, Santi 
Santamaria, has three restaurants and a total of six Michelin stars. The boy is 
good. But Adrià is something else altogether. It is not that he is in a different 
league; that he is better or worse. Any more than Adrià's tortilla española is 
any better to eat than the tortilla my Spanish mother makes. It is just that 
Adrià is fundamentally different from the legion of celebrated chefs ('the best 
on the planet', says Joel Robuchon; 'the most exciting', says Paul Bocuse) 
who admire him. Santi Santamaria will offer on his menu rack of lamb, and the 
 dish you will receive will quite possibly turn out to be the best of its kind you'll 
ever taste. At El Bulli you won't eat rack of lamb - or anything recognisable as 
such. What you will eat is something like the 30-dish package I consumed the 
one time I went there in 1998. I had, among other things, pistachios and ice-
cream and consommé and raviolis. That was how the menu described them, 
but when they arrived - each a little painted sculpture - it turned out that the 
pistachios came in the form of a sherbet lolly; the ice-cream was parmesan, 
sandwiched in parmesan wafers; the consommé consisted of three parts: 
transparent but richly tasty tomato water, bright red watermelon cubes and 
little green balls of basil foam; the raviolis looked like raviolis but were made 
not with pasta but with calamari meat and when you bit into them a warm gel 
of coconut, mint and ginger oozed onto your tongue, around the inner lining of 
your cheeks and down your throat. (This dish was conceived in the Clinton 
era and wags in Adrià's kitchen unofficially christened it 'Raviolis Lewinsky'.) 
Other things I remember from El Bulli are the beauty of the setting, perched 
over a cove in one of the remoter corners of the Catalan Mediterranean, near 
the French border; the space-age kitchen, open to view, where 30 staff 
members toiled with silently oriental dedication; the plates and cutlery and 
glasses were unlike anything I'd ever seen before, thoughtfully contrived to fit 
the particular dish that they accompanied; and the surreal 'drinks': a piña 
colada was coconut foam, dehydrated pineapple and a sort of rum gel - 
served on one spoon. I also remember that during the entire three and a half 
hours the meal lasted the four of us at my table talked only of the food mostly 
in corblimeys, oooh's and aaaah's. It being virtually impossible these days to 
get a table at El Bulli, people all over the world are always asking me what it 
was like. I always give the same answer. That if what you are after is some 
honest-to-goodness grub, a barbecued burger in the garden might do just as 
well. But this was much more than eating. This was Gaudí's architecture 
brought to the kitchen. This was the culinary equivalent of the Cirque du 
Soleil, complete with acrobats, magicians and clowns. 
Ask Adrià and he will agree that a piece of plain fish, freshly caught and grilled 
to perfection can be as pleasing to taste as the elaborate invention of the 
cleverest chef. 'Eating well is something you can do at home. The point about 
what we offer is that it is more than eating; it is an experience,' says Adrià, 
who in one of his books has defined eating at El Bulli as a night out at the 
theatre. 'What's radical about us rests not on what we serve, but on how and 
where. In the West, where the problem of hunger has been solved, where 
obesity is now the issue, the trend has to be more and more about the 
pleasure of eating, the fun, rather than seeing it as simply a way of satisfying 
our appetites. At El Bulli we try and take this idea to the nth degree.' 
And he has definitely succeeded. Adrià's restaurant, which seats 50, opens 
only April to September and only at nights, is booked through to 2008. For 
every table that is available, there are 400 requests. Over 800,000 people call 
or email for a table each season. And yet, in the most surprising moment of 
the two hours that we spend together talking at his laboratory in Barcelona, he 
tells me that he makes no money out of El Bulli. No money? 'No. And,what's 
more, we don't want to. We really don't want to.' 
 Does he mean that the restaurant has never made money? 'For two years, 
from 1998 to 2000, we did...I think. But since we decided to close for lunch, 
nothing. And yet, yes, the requests we receive for tables - it's madness! 
There's no end to it. So, sure, there is an obvious capitalist solution: raise the 
prices. We could do so perfectly easily and make four, five million euros profit 
a year.' Dinner at El Bulli, which means the dégustation menu - there is no à 
la carte - costs, complete with wine, €250 per head. 'I went to a restaurant in 
New York recently where I paid $800 just for myself,' says Adrià, letting me 
know with a shrug that the price was shockingly excessive. 'Now, people fly in 
from all over the world to eat at El Bulli. Quite often they stay at a suite at the 
Hotel Arts in Barcelona. That costs €3,000 a night. Someone who is willing to 
pay that is not going to balk if I ask him for €1,500 for a night at El Bulli. He'll 
pay up, no problem. And I know that at that price I could fill up every table.' 
The place where we are talking, he calls his workshop; others, detecting the 
mad professor in him, call it his laboratory. Yet again - as with Adrià's 
reconstructed dishes, as with Adrià himself, what you see is not what you get. 
The façade of the ancient building where the workshop is located, on a narrow 
street off Barcelona's Ramblas is dirty grey, suggesting at a certain olde-
worlde grubbiness inside. The door at street level is big, heavy and wooden. 
You open it and enter a dark patio, at the end of which there is a lift. You go 
up to the first floor and emerge into another dark passage. But when you pass 
through the door marked 'El Bulli Taller' (El Bulli workshop), you take a step 
forward in time, from the 18th century into the 21st. It is like a state-of-the-art 
architect's studio inside: a duplex, with white floors and white walls, and clean, 
angular, well-lit spaces; books, files and CDs of experiments and recipes, 
accumulated over the past 18 years, from the El Bulli team, impeccably 
ordered ('to be anarchic, you have to be organised', says Adrià); white leather 
sofas arranged around a flat-screen TV; a row of laptops rest on a sleek 
wooden desk and a general air of hushed efficiency pervades. On the walls, 
Adrià's face looks out from framed covers of the New York Times and Le 
Monde magazines. Another cover, this time from Time magazine, describes 
him as one of the 100 most influential people in the world. The headline on 
the New York Times reads, 'How Spain became the new France'. Le Monde 
merely bears testimony to the fact that if the French are ready to acknowledge 
it, then Adrià really must be the greatest. 
Adrià's right-hand man, Oriol Castro, has shed his chef's robes and is tapping 
away at a computer, putting down his preliminary thoughts for next year's El 
Bulli menu, which will be in every respect different from this year's. 'If not,' 
says Adrià, as he shows me around, 'why bother?' On a big piece of paper on 
a wall alongside Castro's desk are arranged the first embryonic ideas for next 
season under headings that read 'fries', 'eggs', 'ice creams', 'tempuras', 
'mousses' and 'cocktails'. I remember suddenly the first time I visited the lab, a 
couple of years ago, when I was sitting with Adrià in the building's small 
converted chapel where he always meets his visitors and he was called out by 
one of his assistant chefs. I followed him out to the sterile, odourless kitchen, 
full of tiny gadgets and silver apparatuses, where Castro, who was then 
sporting his chef whites, invited him to sample one of the possible creations 
for the ensuing season. It was a white foam with a sprinkling of what looked 
like lemon powder and came inside a small glass vessel the size of an egg 
 cup. As the rest of us looked on expectantly, Adrià dipped a small spoon in 
the foam, put it to his mouth, licked his lips, nodded, put the spoon down, 
said, 'Yes, put that on the menu', and in one movement he turned back 
towards the little chapel to resume our conversation. Once we had sat down 
again, I asked him what it was he had tasted. Without batting an eyelid, as if it 
were the most natural thing in the world, he replied, 'a gin and tonic'. 
No one's ever done stuff like this, no one has ever applied the same daring 
imagination to food, yet Adrià himself is a most unprepossessing individual, 
who - when he is not working, which is not often - leads a strikingly ordinary 
life. He is middle-aged, middle height, of middling hair-density, with a slight 
paunch. If it were not for the fact that he dresses in black from top to toe, like 
his waiters, he would be the bloke at the bar, mistakeable for a million others, 
in Anywhere Spain. He has preserved, to his immense credit, something of 
that everyday Spanishness at El Bulli, for all its cutting-edge sophistication. I 
have a friend who went there once with his wife and nine-month-old baby. He 
thought the maître d' would start in horror on seeing the infant. The maître d' 
did as all Spanish maître d's do; he smiled, he cooed and he conjured out of 
nowhere a baby's highchair. 
Adrià is married but has no children of his own, a large reason why he is able 
to work 15 hours a day, 330 days a year. But in material terms, he insists he 
is a regular guy: 'I am not a multimillionaire. I don't own a yacht or a Ferrari. I 
live in a 60-square- metre flat. My needs are simple. In fact, I bet my day-to-
day costs are lower than yours.' 
Maybe, but his overall income far exceeds mine. El Bulli itself may not make 
money, but the brand has spawned plenty of other things that do. Those 
100,000 big books that he has sold containing the Bulli secrets, going back to 
when Adrià first joined the restaurant in 1983 cost £100 each and are printed 
by El Bulli's very own publishing house. Then there's his range of supermarket 
books (50 new tapas you can make at home, 10-minute recipes, that sort of 
thing); a hotel in Andalucía; three fast-food outlets called Fast Good (two in 
Madrid, one in Santiago, Chile), with four more on the way; and his 
endorsement of a top-selling brand of olive oil. He charges many thousands 
for each lecture he gives. He has a collection of kitchenwear, a joint venture 
with Armand Basi. He has his own brand of plates and cutlery (including a 
spoon with small holes in it so you can eat your cereal without drinking the 
milk).He has deals with Lavazza coffee, Pepsi, United Biscuits and Spain's 
biggest hotel chain. One could go on but he is, in short, the David Beckham of 
the food business. 
Though, like Beckham, he is the first to say that he couldn't have done it 
without the lads. Half the time that we talk, at least, he speaks in the third 
person plural, by which he means not the royal 'we' but the galactico team 
around him. 'I have the best team in the world,' he says. It's a team of five 
including his genius younger brother, Albert, El Bulli's indispensable man. 'He 
is, for me, one of the best five creative chefs in the world, and the very best 
food analyst there is. He stays cool, he keeps me in check. He is vital for me.' 
There is also Oriol Castro, Adrià's number two at El Bulli and the brain behind 
many of El Bulli's dishes: 'There are not five chefs in Spain who are better 
than Oriol.' And finally there are Marc Cuspinera and Eduard Bosch: 'The two 
 previous heads of kitchen at El Bulli and they are now the ones in charge of 
my businesses. Both of them quite brilliant.' 
Adrià says that each one of his famous five could head up one of the best 
restaurants in Spain. They work almost telepathically, travelling together all 
over the world during the six months of febrile creativity when El Bulli shuts, 
sitting down at restaurants in San Francisco, Bangkok, Tokyo, Shanghai - 
sometimes a dozen different sittings a day - gathering ideas, coming up with 
new ones and, as Adrià says, 'working, working all the time, drinking nothing 
but water'. 
'To have such a collection of talent is absolutely abnormal in this business. 
We have the best team in the world and the reason I can say this, in all 
confidence, is that it is measurable. Tell me what new ideas there have been 
in the world in the last decade and then look at what we have come up with 
here.' 
Adrià sings his team's praises but somehow manages not to sound arrogant. 
He does not even sound boastful. During the couple of hours we spend 
together he conveys relentless enthusiasm, tripping over his words continually 
as he speaks, his thoughts rushing out faster than his mouth can process 
them. He is perspicacious and funny, serious and self-deprecating. But he 
does not underestimate his importance. He has a quality you find in the truly 
great, whether their field be food, sport, art or politics. They know, beyond 
vanity, that they are the best. Adrià is viewed by his peers as a man unusually 
generous in sharing out his knowledge. That is why more top-level chefs on 
sabbatical go to his restaurant than any other restaurant in the world: that is 
why those same chefs will concede that 90 per cent of the truly innovative 
ideas to have emerged in cooking since El Bulli seriously took off in the mid-
Nineties have come from Adrià and his team. 
'Summarising what we do, I'd say it is this: whereas before the objective was 
to create new dishes, now what we seek is to create techniques and concepts 
that will generate many dishes. Whether you like what we do or not, and some 
might think it's crap, the fact is that this is El Bulli; this is what we do, and 
where we have been pioneers.' Are there some techniques he might like to 
highlight? 'Well, there are the foams, of course,' he says, mentioning a 
phenomenon that has launched the sale of thousands of soda siphons, which 
he uses to create airy essences of all kinds, from broad beans, to almonds, to 
coconuts, to green peas, to gin and tonics. 'The deconstruction style has been 
very important, too. Also, bringing the idea to haute cuisine of ice creams that 
are not sweet, but salty - instead of vanilla, cheese. Also, I especially enjoyed 
the creation of warm gelatine. We developed this with the help of scientists, 
because to make gelatine that is warm seemed impossible at first. 
'I could go on and on, but maybe what makes me most proud is that we have 
generated enthusiasm and excitement among thousands and thousands of 
people the world over. When I go to Brazil and I see a young chef who has 
been inspired by us, who has copied what we do and seeks to build on that, 
developing his own ideas... that is just the best feeling! For me to go to a 
restaurant and eat something that is not only good, but totally new, is a double 
thrill. Double the enjoyment.' One restaurant where he says he experiences 
 this thrill more than any other is the Fat Duck, whose chef Heston Blumenthal 
Adrià describes to me as his 'best friend' in the business, outside his 
immediate Bulli circle. Adrià does not speak English and Blumenthal does not 
speak Spanish but, Adrià says, the two have an understanding that goes 
beyond words. 'He is honest in what he does,' Adrià says, 'and I like and 
admire him for that.' And because Adrià sees in the brilliant young Blumenthal 
a kindred spirit - a disciple who has grown to become more than just a chef, 
but a revolutionary inventor. 
What has been the spur behind Adrià's genius? The answer is crassly 
Freudian. It is sex. Sex was what drove him, aged 18, to get a job in a regular 
everyday restaurant in Castelldefels, on the coast just south of Barcelona. 
Initially he bore the title of junior assistant cook, a grand way of saying 
'dishwasher'. But he didn't care. He had no more interest in cooking at the 
time than he had in gardening or bricklaying. The point was to make enough 
cash to spend a whole summer in Ibiza, which meant meeting girls. 
He remained in Castelldefels a little longer than he had expected, (the girls 
were very friendly) gradually learning to cook what he calls 'basic stuff like 
tournedos Rossini, paella, that sort of thing'. He also began memorising a 
classic French cookbook, 500 pages long. A year later he made it to Ibiza. 
When he returned to Barcelona, he drifted from one restaurant to another and 
then did his military service. He worked in the kitchens, serving 3,000 
conscripts until he got his big break, a job as chef to the admiral in the 
Mediterranean port town of Cartagena. He became head of the kitchen, 
leading a team of five, and suddenly found himself making meals for cabinet 
ministers and, on one occasion, even the King of Spain. Until that point he 
had no special affection for cooking. The notion that he might dedicate the 
rest of his life to this business still seemed far-fetched. But now the bug bit. 
He read voraciously about nouvelle cuisine and then, following a chance 
encounter, he got a job as an intern for a month at El Bulli, already a very 
respectable restaurant indeed - one of two Michelin two-stars (there were no 
three-stars then) in Spain. The decisive final steps came, first, in 1985 when 
he sat for a month at the feet of the head chef Georges Blanc at the 
magnificent Pic restaurant in Valence, France, and, second, a year later when 
he attended a course in Cannes given by Jacques Maximin. 'There was one 
thing Maximin said to us that has always stayed with me,' Adrià told me once. 
'Someone asked him, what is creativity? And he replied, "Creativity is not 
copying". So simple and so obvious, I suppose, yet that was a key moment for 
me. Because until then I had always copied, but from that moment on 
everything changed. I understood something I had never understood before. I 
passed from being a technician to a creator.' 
The rest is history. In 1997 he got his third Michelin star, and since then, every 
other food award there is. Lately he has begun to venture into new terrain, 
uncharted for anyone in the world of cuisine. 
Last month he received one of the world's top designer prizes. Previous 
winners of the Raymond Loewy Foundation's Lucky Strike award have 
included Karl Lagerfeld, Donna Karan and Philippe Starck. He received the 
award in Berlin in November, soon after being informed that he had been 
selected to participate in next year's Documenta contemporary art exhibition, 
 a sort of art-world Olympics. Sometimes described as the Hundred Day 
Museum (Picasso and Kandinsky were the stars of the first Documenta, in 
1955), Documenta happens every five years in Kassel, Germany. 'I've been 
asked to come up with the iconic centrepiece of the show and, while incredibly 
flattered, and while never in my wildest dreams imagining that something like 
this would happen to me, I have to say that I am freaking out about it,' Adrià 
confesses. 
'I feel like an intruder. Artists all over battle all their lives to receive an 
invitation to display their work at Documenta and now I, a cook, am asked to 
go along! So I worry. It's not going to be a dinner I am going to make and - 
while I do have some ideas - I am not sure yet quite what I am going to do. I 
have met the organiser Roger Buergel who believes that to create a new 
cooking technique is as complicated and challenging as painting a great 
picture. He says that he sees the work we do as a new artistic discipline. He 
says that our work shows cuisine should be a new art form. I am thrilled and 
honoured to be given the chance to attempt this leap.' 
Will others take the leap with him? What does he see as the future of food? 
He divides his answer into two. As far as everyday eating is concerned he 
says he sees a trend, or at any rate wishes to see a trend, that follows the 
example of Jamie Oliver, whom Adrià does not know but whose work in trying 
to improve school dinners Adrià tells me he admires enormously. 
'And he really is a multimillionaire and has no need to do that, which gives that 
moral commitment of his even more merit.' In the home, too, Adrià adds, he 
wants to believe that people will begin to see that for the same price as a 
double cheeseburger 'you can buy fresh fish for two'. 
In this case, Adrià himself leads by example. At the office he might come up 
with the most complex concoctions in the history of gastronomy, but back 
home he eats a piece of grilled fish and veg, perhaps with a few slices of 
jamón, like everybody else in largely still healthy (compared to Britain, at any 
rate) Mediterranean-diet Spain. 
As for haute cuisine, he feels that the creative energy and artistic inspiration 
will come increasingly from the East. 'The impact of Oriental on Western food 
has barely hit 50 per cent of what it might be. Chinese food, save for what you 
find in a few London restaurants, does not come close to what you get in 
China itself. Japan has so many concepts still to offer us, especially in their 
spiritual relationship with food. But it's China, in particular, that excites me. 
China, with its millenial gastronomic tradition, with its minute attention to the 
health value of each dish, terrain of which we've barely scratched the surface. 
'But Brazil is exciting too, because of the creativity of its people and because 
of the tremendous, gastronomically untapped orchard of the Amazon basin. In 
Argentina people are also incredibly creative and are held back from being a 
major force only by the country's economic problems. I am excited too by the 
Maghreb, by the Islamic world, by the potential we may find, drawing from an 
entirely different tradition, in a daring young chef from Marrakech.' 
Beyond ego, beyond those layers - artist, scientist, stage director, designer, 
philosopher, anarchist, revolutionary, comedian and accidental businessman - 
that make up Adrià's component parts there burns a passionate curiosity, a 
 childlike enthusiasm. That is his fuel, as it is with all true geniuses. But unlike 
many geniuses (such as two fellow Spaniards to whom he is often compared, 
Picasso and Dalí) he is a nice guy, surprisingly unassuming and as generous 
towards others as he is towards his life's work. His big challenge, he says, has 
been to 'keep myself honest'. He has risen to it. He has beaten the twin 
impostors wealth and fame, as he has continued relentlessly to pursue his 
mission, which he himself with deconstructed simplicity defines as 'the art of 
giving pleasure through food'. 
El Bulli, Cala Montjoi, Ap. 30 17480, Girona, Spain. 00 34 972 150 457; fax 00 
34 972 150 717; 
e-mail: bulli@elbulli.com; www.elbulli.com. The restaurant is already fully 
booked for the 2007 season. 
 
